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El  presente  trabajo  de  investigación  titulado  “Aceptación  de  la  bebida  de  maíz  
morado (Zea mays, L.)  y  aguaymanto  (Physalis peruviana L.)” se  realizó  en  los  
laboratorios  de  la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán  Y  Valle . Tuvo 
como objetivo determinar la aceptación de la bebida. Del cual nació del problema planteado 
¿cuál será la aceptación de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y     aguaymanto  
(Physalis peruviana L.).  En       la  comunidad universitaria de  la Universidad  Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y Valle. El estudio realizado  se  dividió  en  dos  partes,  (a)  
realizar  tres  tratamientos:  °Brix,  pH  y concentración,  realizando  al  final  una  prueba  de  
ranking  para  ver  la  preferencia  de  los panelistas, (b) una vez obtenida la formulación de la 
bebida se realizó una prueba hedónica para  saber  la  aceptación  de  la  bebida.  En  el  
resultado  de  los  tratamiento  se  obtuvo  como formulación  final  de  la  bebida:  13  °Brix,  
3.6    pH  y  50%  de  maíz  morado  y  50%  de aguaymanto; para dicha evaluación de 
aceptación se contó con la presencia de 150 panelistas no entrenados (entre docentes, 
administrativos y estudiantes) obteniendo como resultados la aceptación de  la bebida  de maíz 
morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.); así mismo mediante el siguiente 
trabajo consigue incentivar   y fomentar el consumo del maíz  morado  y  aguaymanto,  ya  que  
















     The present research work entitled "Acceptance of the drink of purple corn (Zea mays, L.) 
and aguaymanto (Physalis peruviana L.)” was carried out in the laboratories of the Enrique 
Guzman Y Valle University. It aimed to determine the acceptance of the drink. Which was 
born from the problem posed, what will be the acceptance of the purple corn drink (Zea mays, 
L.)  and aguaymanto (Physalis peruviana L.). In the university community of the National 
University of Education Enrique Guzmán y Valle. The study was divided into two parts, (a) 
perform three treatments: degrees ° Brix, pH and concentration, performing at the end a 
ranking test to see the 
preference of the panelists, (b) once the formulation of the drink was obtained a hedonic test 
was performed to know the acceptance of the drink. In the result of the treatments, the final 
formulation of the beverage was obtained: 13 ° Brix, 3.6 pH and 50% purple corn and 50% 
aguaymanto; for this evaluation of acceptance was attended by 150 untrained panelists 
(between teachers, administrators and students) obtaining as a result the acceptance of the 
drink of purple corn (Zea mays, L.)  and aguaymanto (Physalis peruviana L.); Likewise, 
through the following work it manages to encourage and encourage the consumption of purple 
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     En la actualidad la demanda del consumo  de bebidas nutritivas y saludables cada vez 
es mayor. Se busca comúnmente que el producto contenga la menor cantidad posible de 
conservantes y saborizantes artificiales como aditivos químicos, convirtiéndose esta 
exigencia del consumidor en una meta para la industria alimentaria. 
En los últimos años se han realizado estudios de investigación sobre frutos y granos de los 
cuales se ha considerado el maíz morado (Zea mays, L.) y el aguaymanto (Physalis 
peruviana L.)    productos naturales altamente beneficiosos para la salud, en función a sus 
propiedades alimenticias, nutricionales y neutraceuticas; difundiéndose  resultados de altos 
componentes nutritivos  y de alta calidad antioxidante de gran importancia para la ingesta 
en el consumo humano y asimismo en la prevención de enfermedades congénitas, mal 
formación celular, cardiovascular, entre otros y así coadyuvar a la tendencia de las 
industrias que se preocupan de promover la salud y prevenir enfermedades. 
Sin embargo, en nuestro país la industria de alimentos  no ha sabido explotar los beneficios 
de estos frutos, mucho menos difundir su consumo; es por ello, que mediante esta 
investigación se expondrá una bebida de formulación innovadora, aceptada por un público 
exclusivo; elaborada a base de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.)   que conllevará al consumidor a una tendencia de estilo de alimentación 
saludable, orientados al bienestar y  prevención de posibles enfermedades oncológicas. 
 
La presente investigación se refiere al tema de la elaboración y aceptación de la bebida de 
maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en la comunidad 
universitaria de la Universidad Nacional de Educación  Enrique Guzmán y Valle. 
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Con esta finalidad esta investigación se ha estructurado en cuatro capítulos. En el primer 
capítulo trata lo relacionado al problema de estudio, haciendo referencia al  planteamiento 
del problema y antecedentes y alcances de investigación. Mientras que, en el segundo 
capítulo se desarrolla el marco teórico, descripción de términos (taxonómica, beneficios 
del maíz morado, harina de maíz morado y aguaymanto, formas de consumo) asimismo 
sobre los instrumentos, parámetros, análisis sensorial, normas técnicas en relación a 
bebidas y definición de términos. 
En el tercer capítulo se hace referencia a los aspectos metodológicos de la investigación, 
equipos, utensilios, tratamientos y los procedimientos de la elaboración de la bebida. 
Finalmente en el cuarto capítulo se dan a conocer los resultados de la investigación, las 





PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
1.1.  Determinación del problema  
     A nivel mundial y nacional la cultura alimentaria presenta un consumo muy diverso de 
alimentos de todo tipo, los cuales inevitablemente tienen efectos negativos en nuestra salud; 
tales como el consumo excesivo de bebidas gasificadas, los cuales aportan elevadas 
cantidades  de azúcares y de aditivos químicos que son perjudiciales para el organismo y 
vienen ocasionando múltiples enfermedades tales como: aumento de peso y obesidad, 
diabetes, hipertensión arterial , entre otras enfermedades que perjudican la salud y limitan el 
desarrollo normal de una vida saludable. Sin embargo en nuestro país existen alimentos multi 
beneficiosos  tal es el caso del maíz morado (Zea mays, L.) y el aguaymanto (Physalis 
peruviana L.).  Que tras estudios de investigación fisiológicos han demostrado que dichos 
alimentos regulan la presión arterial y niveles de glucosa en la sangre además de otros 
beneficios. 
El consumo de esta planta y fruto son consideradas de gran importancia especialmente 
ayudando a la prevención de algunas enfermedades neoplásicas, cardiovasculares, de piel, 
sobrepeso e incluso diabetes, Es recomendable el consumo frecuente o periódico ya que no 
se han descrito toxicidad y efectos secundarios motivo por el cual consideramos importante 
la realización este trabajo de investigación que tiene por objetivo elaborar una bebida a base 
de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.) como alternativa de 





1.2.  Formulación del problema  
1.2.1. Problema especifico  
¿Cuál es la aceptación de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.) en la comunidad universitaria de la Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y Valle? 
1.2.2. Problemas específicos  
A. ¿Cuál  es  la  aceptación  de  la  bebida  maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en   los   docentes universitarios  de  la  
Universidad  Nacional  de Educación Enrique Guzmán y Valle? 
B. ¿Cuál  es  la  aceptación  de  la  bebida  maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en   los estudiantes  universitarios  de  la  
Universidad  Nacional  de Educación Enrique Guzmán y Valle? 
C. ¿Cuál  es  la  aceptación  de  la  bebida  maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    en el personal administrativos de  la  
Universidad  Nacional  de Educación Enrique Guzmán y Valle? 
D. ¿Qué tratamiento de °brix de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad Nacional  de Educación Enrique Guzmán y 
Valle? 
E. ¿Qué tratamiento de concentración de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) 
y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   tiene preferencia en la comunidad  




F. ¿Qué tratamiento de pH de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad Nacional  de Educación Enrique Guzmán y 
Valle? 
1.3.  Objetivos de la investigación  
1.3.1. Objetivo general  
Determinar la aceptación de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.)   en la comunidad universitaria de la Universidad Nacional 
de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
1.3.2. Objetivos específicos  
A. Determinar la aceptación de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en los docentes universitarios de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
B. Determinar la aceptación de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en los estudiantes universitarios de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
C. Determinar la aceptación de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en el personal administrativo de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
D. Determinar que tratamiento °brix  de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   tiene preferencia en la comunidad 




E. Determinar que tratamiento de concentración  de la bebida de maíz morado (Zea 
mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   tiene preferencia en la 
comunidad universitaria de la Universidad Nacional  de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
G. Determinar que tratamiento  de pH  de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) 
y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad Nacional  de Educación Enrique Guzmán y 
Valle? 
1.4. Importancia y alcances de la investigación  
La importancia y alcances de la presente investigación radican en los siguientes aportes: 
1.4.1. Aporte teórico: se logrará nuevos conocimientos referente a la aceptación de la 
bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en la 
comunidad universitaria de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán 
y Valle. 
1.4.2. Aporte metodológico: se encontrará nuevos métodos de elaboración a partir de un 
flujograma de elaboración de una bebida a base de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.). 
1.4.3. Alcances: la siguiente investigación nos permitirá incentivar y fomentar el consumo 
de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   puesto que 
tiene propiedades y beneficios medicinales con el fin de prevenir distintas patologías 





1.5.     Limitación de la investigación  
La investigación se desarrolló mediante la utilización de la materia prima maíz morado 
(Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.). En los laboratorios de la Facultad 
de Agropecuaria y Nutrición de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán 
y Valle, donde la  poca disponibilidad de equipos y utensilios de elaboración así como 
instrumentos de medición de laboratorio dificultaron levemente el trabajo para la 
realización de los análisis físicos y químicos de la bebida. 
En cuanto a fuentes de investigación, materiales y escritos son escasos y el ingreso a 




















2.1. Antecedentes de la investigación  
2.1.1. Antecedentes internacionales 
A. Rafaela, N (2014) Evaluación de métodos no térmicos sobre la estabilidad de las 
antocianinas del maíz morado (Zea mays, L.) frente a temperaturas de 
pasteurización.  (Tesis para optar el título de ingeniería en alimentos). Quito, 
Ecuador. 
Conclusiones:  
 En el estudio se determinó que las concentraciones usadas tanto de azúcares como 
de iones no lograron estabilizar a las antocianinas frente a la temperatura de 
pasteurización. Sin embargo, un 10,15 y 20% de sacarosa como un 0,025M tanto 
de calcio como de hierro mostraron que compartían el mismo rango que el blanco, 
es decir que se destruyeron la misma cantidad de antocianinas. Por otro lado, el 
uso de aminoácidos tuvo un efecto protector en el color de los extractos debido a 
la copigmentación que se da con dichos pigmentos. También se observó que el pH 
no es determinante en la estabilidad debido a que el mecanismo de 
copigmentación es el que tiene un mayor impacto.  
 El proceso final de la extracción de antocianinas fue basado en el estudio 
realizado por Gorriti et al. (2009). Sin embargo, se cambió un detalle y fue el no 
trabajar con pHs ajustados con HCl debido a que al realizar este paso se observaba 
que las antocianinas no se veían afectadas por la pasteurización. 
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 Se logró cuantificar el contenido de antocianinas de las dos variedades de maíz del 
Ecuador, teniendo un contenido significativamente menor que la variedad 
procedente del Perú. La variedad A contiene 4,66 mg/g de antocianinas y la B 
3,27 mg/g de antocianinas. 
 El cuantificar las antocianinas antes y después de la pasteurización permitió 
obtener resultados acerca de si los extractos fueron perjudicados por la 
temperatura cuál era el efecto que los azúcares, iones y aminoácidos sobre las 
antocianinas. 
 
B. Galecio, M & Haro, N (2012) Bebidas fermentadas en base a maíz negro (Zea 
mays, L. Poaceae) con el eco tipo “racimo de uva y la variedad “mishca” de la 
serranía ecuatoriana. (Tesis para optar el título de ingeniero en biotecnología de los 
recursos naturales). Universidad Politécnica Salesiana Ecuador, Quito, Ecuador.  
Conclusiones:  
 Con el presente estudio se pretende difundir la importancia de variedades 
tradicionales como el maíz negro, así como también el desarrollo de nuevos 
productos alimenticios de gran valor nutritivo. 
 La mejor sacarificación de la harina germinada del grano de maíz negro y la 
del grano de maíz blanco fue cuando se las sometió a 70 °C por una hora y 
media, con la relación: uno de harina germinada (malta) con tres de agua; 
obteniéndose 15,33 y 13,33 °Brix respectivamente. 
 La bebida elaborada con maíz negro presenta un mejor aporte de macro y 
micro minerales que la bebida procesada con la mezcla de granos. Condición 
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importante desde el punto de vista nutricional, ya que aporta los nutrientes 
necesarios para el buen funcionamiento del organismo. 
 Se determinó que la formulación apropiada y de mayor grado de aceptación 
entre los panelistas corresponde a la siguiente dosificación (1g de lúpulo y 1g 
de levadura) para los dos tipos de bebidas. El atributo ponderante fue el sabor, 
el mismo que alcanzó una calificación de 6,21. 
2.1.2.  Antecedentes  nacionales  
A. Huahuasonco, A, & Betancur, J (2016) Aceptabilidad y calidad nutricional de la 
mezcla de harina de maíz morado (Zea mays, L.) Enriquecida con harina de 
spirulina (Arthrospira platensis) para la elaboración del api. (Tesis para optar el 
título profesional de licenciado en nutrición humana). Universidad Nacional de 
San Agustín, Perú, Arequipa.  
Conclusiones:  
 En la evaluación del color, de la mezcla de harina de maíz y harina de 
espirulina para la elaboración del Api, la bebida 5 es la de mayor aceptación; 
en la evaluación del olor y sabor la bebida 3 es la de mayor aceptación. 
 En relación al cómputo aminoacidico de la mezcla de harina de maíz y harina 
de espirulina para la elaboración del Api de la bebida 3 que es la de mayor 
aceptación, nos indica que presenta como aminoácidos limitantes a la lisina 
(61.30) y al triptófano (98.50), mejorando la calidad proteica de la Harina de 
Maíz Morado. 
 En lo que corresponde a las características fisicoquímicas de la mezcla de 
harina de maíz y harina de spirulina para la elaboración del Api, los valores 
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de acidez (0.042), pH(6.52), viscosidad (4.63) y la densidad (1.04448), que 
nos indica que se encuentra entre los parámetros normales. 
 
B. Flores, D (2008) Zea mays, L. la variedad y su efecto protector de daño osteo 
articular en artritis inducida en ratas. (Tesis para optar el grado académico de 
doctor en ciencias de la salud) Universidad Nacional Mayor de San Marcos. Lima, 
Perú. 
Conclusiones: 
 Las antocianinas del Zea mays, L. (maíz morado) 10% reduce el proceso 
inflamatorio de la artritis inducida por pristane en ratas con una eficacia de 
61.2%. 
 Las antocianinas del Zea mays, L. (maíz morado) disminuye la progresión de 
daño osteoarticular en un 58%, según evaluación radiológica, en ratas con 
artritis inducida por pristane. 
 Las antocianinas del Zea mays, L. (maíz morado) presenta efectos anti 
inflamatorios articulares dosis dependiente.  
 
C. Vladimir, C (2011) Efecto de la proporción de pulpa de aguaymanto/berenjena y 
porcentaje de pectina en la consistencia y sabor de la mermelada obtenida a partir 
del aguaymanto ( Physalis peruviana L.) y berenjena ( Solanum Melangena) 
utilizando el método de superficie de respuesta. (Tesis para optar el título de 





 Se determinó la influencia de la proporción aguaymanto/berenjena (1/1 - 5/1) 
y  porcentaje de pectina (0.05 -0.8%) en el sabor y consistencia de una 
mermelada de aguaymanto y berenjena concluyendo que a mayor proporción 
aguaymanto/berenjena mayor será el valor de sabor y que un porcentaje de 
pectina bajo tanto como un porcentaje de pectina alto causan una consistencia 
que no es adecuada para la mermelada de aguaymanto y berenjena. 
 La metodología de superficie de respuesta permitió obtener los modelos que 
definen el comportamiento de las variables para las respuestas, el modelo fue 
significativo (p < 0.05, R2 elevados) para la respuestas sabor y consistencia, 
siendo posible construir las superficies de respuesta y definir las regiones de 
interés para ambas respuestas. 
 A través de la metodología de superficie de respuesta se determinaron los 
parámetros adecuados de proporción aguaymanto/berenjena y porcentaje de 
pectina para obtener una mermelada con sabor agradable y consistencia 
adecuada, los cuales fueron en proporción aguaymanto/berenjena berenjena 
entre 5.5/1 y 6.5/1 y porcentaje de pectina entre 0.2 y 0.6%. Obteniéndose 
valores de 7,5 para el sabor y de 5,5 de consistencia para la mermelada de 
aguaymanto y berenjena. 
 
D. Díaz, V (2016) Optimización del proceso de extracción de antocianinas aplicado a 
la elaboración de una bebida de maíz morado (Zea mays, L.).  (Tesis para optar el 
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título profesional de ingeniero de alimentos) Universidad Nacional del Callao. 
Callao, Perú.  
Conclusiones:  
 Los parámetros para la máxima extracción de antocianinas en el proceso de 
elaboración de una bebida de maíz morado son 98,3942°C y 105,44 minutos, 
obteniéndose 33.991 mg de antocianinas por cada gramo de coronta; sin 
embargo, tras realizarse el análisis canónico. y en base a la facilidad 
operacional de los parámetros y buscando la combinación de éstos que 
produzca un menor consumo de recursos, se eligió una temperatura de 100°C 
y un tiempo de 60 minutos, como los parámetros óptimos de extracción de 
antocianinas que se puedan aplicar a la elaboración de una bebida comercial 
de maíz morado (Zea mays, L.). Obteniendo un rendimiento de antocianinas 
de 33,144 mg de antocianinas por cada gramo de coronta,  lo menos de 2.49% 
con respecto al máximo, por lo que se considera dentro de la zona optima de 
rendimiento del proceso. 
 Con la prueba sensorial de grado de satisfacción realizada, se puede concluir 
que la aceptabilidad general de la bebida elaborada con los parámetros 
óptimos de tiempo y temperatura para el proceso de extracción de 
antocianinas, está en un nivel que nos permite inducir que el producto tendré 






2.2. Bases teóricas  
2.2.1. Maíz 
     El maíz pertenece a la familia de las gramíneas, la planta alcanza de medio metro 
a seis metros de alto, su descripción taxonómica es la siguiente: 
Reino : Vegetal  
División : Angiosperma  
Clase : Monocotylrdoneae 
Orden : Cereales  
Familia : Poaceae 
Genero : Zea  
Especie : Mays 
 El maíz tiene tres aplicaciones posibles: alimento, forraje y materia prima para la 
industria, como alimento, puede ser utilizado todo el grano, maduro o no, o bien se 
puede elaborar con técnicas de molienda en seco para obtener un número 
relativamente amplio de productos intermedios, como por ejemplo sémola de 
partículas de diferentes tamaños, sémola en escamas, harina fina y gruesa, que a su 
vez tienen un gran variedad de aplicaciones en los alimentos; se debe notar que el 
maíz cultivado en la agricultura de subsistencia continúa siendo utilizado como 
cultivo alimentario básico. 
El maíz es una planta anual, originaria de América del Sur, donde los aborígenes lo 
cultivaban para aprovechar el valor alimenticio de sus granos. 
Prácticamente se cultiva en todas las zonas del mundo y ocupa la tercera posición en 
cuanto a producción total, detrás del arroz y el trigo. 
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En el Perú existen diversas variedades, entre las mencionadas por Soukup, tenemos 
el culli que tiene granos rojo oscuro casi morados que se emplea para la chicha 
morada o como colorantes de vianda y la variedad  haña-kaa (v. aimara), llamada 
maíz morado. (Ugaz, 1997). 
2.2.2.  Maíz morado  
     El maíz morado (Zea mays, L.)  se cultivaba en el Perú en épocas prehispánicas y 
era conocido como Oro, Sara o Kulli Sara. 
El grano de maíz está dividido en 3 partes principalmente. La parte superior es 
llamada el pericarpio: Es la capa exterior dura y fibrosa que recubre el grano de maíz. 
El mismo comprende la testa y la cofia en un pequeño recubrimiento que cubre la 
punta y protege al embrión. El pericarpio está constituido principalmente por fibra. 
(Ver figura N° 01, en anexos). 
2.2.2.1. Composición química del maíz morado  
     En la composición química del grano de maíz morado se destaca el contenido 
de carbohidratos y proteínas. La coronta tiene una importante fracción de fibra, 
carbohidratos y minerales. En relación a los minerales del grano, su contenido de 
fósforo y calcio es importante. 
Espinosa P. (1997) dice que las partes principales del grano de maíz difieren 






Tabla N° 01: Composición química del maíz morado y coronta del maíz 
morado (contenido en 100 gramos) 



















Fuente: Collazos (1962) 
 La cubierta seminal o pericarpio, se caracteriza por un elevado contenido 
de fibra cruda, aproximadamente el 87%, la que a su vez está formada 
fundamentalmente por hemicelulosa (67%), celulosa (23%) y lignina 
(0.1%). 
 El endospermo, en cambio, contiene un nivel elevado de almidón (87%), 
proteínas (8%) y un contenido de grasas relativamente bajo. Aporta, 
además, la mayor parte del nitrógeno que contiene el maíz. 
 El germen, se caracteriza por un elevado contenido de grasas crudas (33% 
por término medio), contiene también un nivel elevado de proteínas 
(próximo al 20%) y minerales. También contiene nitrógeno, pero en menor 
medida que el endospermo. 
2.2.2.2. Formas de consumo del maíz morado 
     Diversos trabajos etnográficos se han concentrado en la elaboración y 
consumo de chicha de maíz en los Andes, tanto en la Costa como en la Sierra 
siendo considerada una bebida alcohólica ancestral (Antúnez de Mayolo 1984, 
Cárdenas Y Cutler 1981 citado por llanos 2001). 
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El uso de maíz en épocas pre incas fue considerado como un elemento ritual 
importante en todas las comunidades indígenas del país. Los incas reverenciaban 
a la "Pacha-Mama" - que es la tierra - derramando chicha y maíz molido en 
épocas de siembra pidiendo, les de buenas cosechas. 
En el Perú su consumo es popular y masivo en forma de chicha morada y 
mazamorra morada.  
Diversos estudios epidemiológicos apoyan la relación entre el consumo de 
alimentos ricos en compuestos fenólicos, como el Zea mays, L. y una baja 
incidencia de enfermedad cardiaca coronaria, ateroesclerosis y ciertas formas de 
infarto y cáncer. Recientemente, se ha reportado que estos alimentos tienen 
actividad antioxidante y pueden mejorar los perfiles lipídicos en modelos 
experimentales. (Arroyo, 2007). 
2.2.2.3. Beneficios del maíz  morado   
 Las antocianinas presentes en el Maíz Morado (Zea mays, L.)  pueden 
promover la circulación sanguínea, estabilizando y protegiendo los vasos 
sanguíneos en general y los capilares, del daño oxidativo, mejorando así la 
micro circulación; los resultados de varios estudios epidemiológicos indican 
que el consumo regular de alimentos ricos en compuestos poli fenólicos está 
asociado con una reducción en el riesgo de desarrollar enfermedades 
cardiovasculares. 
 El Maíz Morado (Zea mays, L.)  puede ser empleado para controlar la presión 
sanguínea elevada. 
 Las antocianinas presentes en el Maíz Morado (Zea mays, L.)  pueden  
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estimular la regeneración del tejido conectivo y promover la formación del 
colágeno. 
 Cuando el Maíz Morado (Zea mays, L.)  es añadido a la dieta, puede suprimir 
las enzimas del cuerpo que ayudan a sintetizar ácidos grasos, lo cual podría 
ser beneficioso para prevenir la diabetes y la obesidad. 
 Sus antioxidantes protegen el ADN celular evitando mutaciones que podrían 
desencadenar procesos cancerígenos, especialmente al colon. 
 Desintoxica el organismo de los agentes de la contaminación ambiental, 
desactivan sustancias cancerígenas, fortalece el sistema inmune y protege al 
cuerpo del desarrollo de enfermedades crónicas degenerativas como cataratas, 
artritis, hipertensión arterial, diabetes, envejecimiento, arterosclerosis y 
enfermedades cardíacas, entre otros males de la civilización moderna. 
Tabla N°02: Análisis proximal del grano de maíz morado y chicha de maíz 
morado (100 gr. de la parte comestible) 
Componentes mayores (gr) 
menores (mg) 
Maíz morado Bebida 
(chicha)  
Calorías 357.00 g 20.00 g 
Agua 11.40 g 95.00 g 
Proteínas 6.70 g 0.00 g 
Carbohidratos 76.9 g 5.00 g 
Fibra 1.80 g  
ceniza 1.70 g 0.10 g 
Calcio 12.00 mg 24.00 g 
Fosforo 328.00 mg 4.00 mg 
Hierro 0.02 mg 1.30 mg 
Cianidina 0.06 mg  
Tiamina 0.38 mg 0.00 mg 
Riboflavina 0.02 mg 0.10 mg 
Niacina 2.80 mg 0.04 mg 
Ácido ascórbico reducido 0.00 mg 0.00 mg 
Fuente: Collazos (1962) 
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2.2.3. Harina de maíz 
     Antiguamente considerada materia prima del Imperio Inca, este maíz tiene un 
color morado intenso y gran sabor. El Maíz Morado (Zea mays, L.)  en polvo se 
utiliza comúnmente en bebidas. Puede utilizarse como harina de maíz regular o 
sustituto de otras harinas. También en chocolates crudos, panes, tortillas, hot cakes, 
muffins y pasteles. 
2.2.4. Aguaymanto  
     El aguaymanto (Physalis peruviana L.)   fue una fruta conocida por los incas y su 
origen se atribuye a los valles bajos andinos de Perú y Chile. La fruta es redonda – 
ovoide, del tamaño de una uva grande, con piel lisa, cerácea, brillante y de color 
amarillo - dorado- naranja; o verde según la variedad. Su carne es jugosa con 
semillas amarillas pequeñas y suaves; cuando la fruta está madura, es dulce con 
ligero sabor agrio (Palacios, 1993). 
El aguaymanto (Physalis peruviana L.)   se desarrolla bien en zonas de clima 
templado cálido, con buena luminosidad, en altitudes entre 2400 y 3500 msnm con 
temperatura entre 8 y 18°C, humedad relativa entre 80 y 90%. 
Clasificación taxonómica del aguaymanto (Physalis peruviana L.). 
La clasificación taxonómica según Cronquist (1981), es la siguiente: 
División                   Magnoliophyta 
Clase                        Magnoliopsida 
Subclase                 : Asteridae 
Orden                     : Solanales 
Familia                   : Solanaceae 
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Subfamilia             : Solanoideae 
Tribu                        Solanae 
Género                   : Physalis 
Especie                   : Physalis peruviana 
2.2.4.1. Características generales  
 Ciclo de Vida: 1 a 3 años (en estado natural y con tecnología básica), ciclo 
comercial 17 a 19 meses desde la siembra. 
 Tamaño de la planta: 1.0 a 1.6 m (con tutores cerca de 2.5 m). 
 Tipo de siembra: Esquejes, semilla (almácigo y variantes del almácigo 
tradicional, siembra directa). 
 Cantidad de semilla: Variable 5 a 30 g/ha. 
 Número de semillas por gramo: 1000 semillas en promedio. 
 Período vegetativo: Aprox. 3 meses en almácigo, y de 4 a 6 meses en campo 
definitivo. 
 Momento de la cosecha: Cuando los cálices empiezan a secarse, y la fruta 
toma el color característico del ecotipo o variedad (aproximadamente 
después del 5to al 7mo mes en campo definitivo). 
2.2.4.2. Duración de la cosecha:  
 Ininterrumpido desde que empieza hasta 2 a 3 años aproximadamente (en 
estado natural y con tecnología básica), en ciclo comercial tecnificado de 9 a 
11 meses. 
 Rendimiento: De 2.5 Kg por planta a más de 13.5 Kg/planta. 
 Conservación: Varias semanas con capacho, 4 meses en frío. 
21 
 
 Utilización: Consumo fresco y procesados. 
2.2.4.3.  Propiedades y valor nutricional  
     El aguaymanto (Physalis peruviana L.)   es una excelente fuente de 
provitamina A. vitamina C y también del complejo de vitamina B (tiamina, 
niacina y vitamina B12). 
Según Isla F. (2016. p.7). Explica que analizando 100g de fruta de aguaymanto 
sin cascara, Fisher (2000) obtuvo los resultados mostrados en la tabla 1. Los 
resultados en comparación con otros frutos presentaron una mayor cantidad de 
nutrientes, como proteínas, sales minerales (hierro, fósforo y potasio) así como 
provitaminas A, ácido ascórbico (vitamina C) y vitamina del complejo B. 
 
Tabla N° 03: Composición nutricional del aguaymanto 



















Ácido ascórbico 20mg. 
Fuente: Encina (2002)   
 
2.2.4.4. Propiedades medicinales  
     La importancia de este cultivo radica en el fruto debido a que se le atribuye 
propiedades nutritivas y medicinales (Eunice, et,al.,2007), el aguaymanto 
(Physalis Peruviana L. ) se ha empleado en la medicina internacional como un 
agente anticancerígeno, antipirético e inmuno modulador, así como para el 
tratamiento de enfermedades como la malaria, asma, hepatitis, dermatitis, 
reumatismo, diurético y otras enfermedades (quispe, rt al., 2009). El fruto del 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   pertenece a la categoría de los 
carotenogénicos, además se determinó que el contenido de flavonoides y 
compuestos polares poli fenólico (Marin, et al., 2010) se ha demostrado que este 
fruto tiene más propiedades importantes como antiinflamatorio y  antioxidante. 
En las últimas investigaciones, en los cálices del aguaymanto (Physalis 
peruviana L.). Se ha encontrado moléculas de azúcar conocidos como 
glucósidos, considerados como los responsables de la actividad antiinflamatoria 
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y los extractos del fruto tienen actividad anticancerígena en hepatocelulas 
humanas. 
Según investigaciones por ser digestivo, ayuda a prevenir cáncer del estómago, 
colon e intestino. El fruto sirve para purificar la sangre, ayuda a eliminar la 
albúmina de los riñones, reconstituye el nervio óptico, limpia las cataratas, 
contribuye contra la diabetes, la artritis incipiente y alivia eficazmente las 
afecciones de la garganta. Por su contenido de vitamina A se le considera un 
fruto carotenógeno. Ayuda a combatir las siguientes enfermedades: 
 Amibiasis: Controla la amibiasis.  
 Asma: Ayuda a desinflamar las vías respiratorias. 
 Bronquios: Desinflama los conductos bronquiales.  
 Calcio: favorece y mejora la formación de los dientes y los huesos. 
 Cáncer (Colon, Intestino, estomago): Previene la aparición del cáncer pues 
mejora el proceso digestivo. 
 Cansancio mental: Mejora la actividad mental.  
 Colesterol: Disminuye los niveles del colesterol en la sangre. 
 Depresión: Combate los síntomas de depresión. 
 Diabetes: Regula los niveles de glucosa, ya que tiene una sustancia similar a 
la insulina. 
 Envejecimiento: Aporta antioxidantes que regeneran células.  
 Garganta: Disminuye la inflamación de la garganta. 
 Heridas: Acelera la cicatrización de las heridas. 
 Menopausia: Alivia los síntomas característicos de este periodo.  
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 Menstruación: Alivia los cólicos menstruales. 
 Próstata: Favorece el tratamiento de las personas con problemas de la 
próstata gracias a sus propiedades diuréticas y desinflamantes.  
 Sinusitis: Disminuye la inflamación de los senos paranasales.  
 Sistema Inmunológico: Mejora el sistema inmunológico. 
 Stress: Combate el stress.  
 Vista: El jugo de la fruta, cura las nubosidades del ojo, 3 gotas 2 o 3 veces 
por día. 
 
2.2.4.5. Nombres comunes  
Según, Isla F. (2016.p.6). El aguaymanto (Physalis peruviana L.)   es conocido 
por la diversidad de nombres dependiendo del lugar de origen: 
 Perú: aguaymanto, capulí o uchuva. 
 Bolivia: capulí o motojojobobo embolsado 
 Ecuador: uvilla o tomate silvestre. 
 Colombia: uchuva, uvilla, vejigón o guchavo 
 Chile: capulí o bolsa de amor. 
 México: cereza del Perú o yuyo de ojos. 
 Brasil: grosella do Perú, herva noiva do Perú, Batesta, Camapu. 
 U.S.A: gooseberry, Peruvian cherry, golden berry or Andean Cherry. 
 Africa del Sur: Cape gooseberry, golden berry. 





     Se extiende por Bolivia, Chile, Argentina Brasil, Colombia, Perú, Venezuela. 
Al habitar en climas cálidos y templados, está bastante difundida en niveles 
andinos medios y bajos en la costa, en Perú se puede contar en departamentos 
como: Cajamarca (San Miguel), La Libertad ( Chicama); Huánuco, Arequipa; 
Cusco (Valle del Urubamba); Lima (Cañete) y otros. (Palacios, 1993). 
2.2.4.6.1. Producción  
     El cultivo de aguaymanto (Physalis peruviana L.)   en el Perú se ha 
iniciado con un enfoque comercial alrededor de 6 años, la producción total 
en el 2008 fue de 8 toneladas por hectárea por año (TN/H/AÑO), 
aumentando a 16 Th/ha/año en el 2011; es decir en este periodo la 
producción nacional se ha incrementado en el área sembrada, esta mejora 
de la productividad se debió al uso de controladores biológicos y a la 
implementación de sistemas de tutoreo (Schreiber, 2012). 
La estacionalidad en la sierra se encuentra entre los meses de abril a Junio, 
mientras que en la costa la cosecha se concentra en octubre a noviembre. 
Bajo buenas condiciones de cultivo, los frutos de la primera cosecha son 
los más grandes.se puede obtener un rendimiento de 20- 33 Tn/ha. La 
cosecha empieza después de siete a nueve meses después de la primera 
siembra. 
2.2.4.6.2. Labores post cosecha 
     Las frutas se deben llevar  a un lugar bajo sombra  para que sequen y 
evitar la propagación  de hongos y deterioro de la calidad. Se pueden secar 
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sobre láminas de cartón o madera con la temperatura ambiental (no mayor 
de 15°C).   
2.2.5. Análisis sensorial 
     La evaluación sensorial es el análisis de alimentos y otros materiales por medio de los 
sentidos. La palabra sensorial se deriva del latín sensus, que quiere decir sentido. La 
evaluación sensorial es una técnica de medición y análisis tan importante como los 
métodos químicos, físicos, microbiológicos, etc. Este tipo de análisis tiene la ventaja de 
que la persona que efectúa las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de 
análisis, o sea, sus cinco sentidos. Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos 
de industrias tales como la alimentaria, perfumera, farmacéutica,  pinturas tintes, etc. 
 El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el control de 
calidad de los productos de diversas industrias. En la industria alimentaria la vista, el 
olfato, el gusto y el oído son elementos idóneos para determinar el color, olor, aroma, 
gusto, sabor y la textura quienes aportan al buen aspecto y calidad al alimento y sean 
aceptados por el consumidor. 
2.2.5.1.  Olor 
     Es la percepción por medio de la nariz de sustancias volátiles liberadas en 
los alimentos; dicha propiedad en la mayoría de las sustancias olorosas es 
diferente para cada una. En la evaluación de olor es muy importante que no 
haya contaminación de un olor con otro, por tanto los alimentos que van a ser 





2.2.5.2.  Aroma  
     Consiste En la percepción de las sustancias olorosas y aromáticas de un 
alimento después de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven 
en la mucosa del paladar y la faringe, llegando a través del eustaquio a los 
centros sensores del olfato. El aroma es el principal componente del sabor de los 
alimentos, es por eso que cuando tenemos gripe o resfriado el aroma no es 
detectado y algunos alimentos sabrán a lo mismo. El uso y abuso del tabaco, 
drogas o alimentos picantes y muy condimentados, insensibilizan la boca y por 
ende la detección de aromas y sabores. 
2.2.5.3.  Gusto 
     El gusto o sabor básico de un alimento puede ser ácido, dulce, salado, 
amargo, o bien puede haber una combinación de dos o más de estos. Esta 
propiedad es detectada por la lengua. Hay personas que pueden percibir con 
mucha agudeza un determinado gusto, en cambio para otros su percepción es 
pobre o nula; por lo cual es necesario determinar qué sabores básicos puede 
detectar cada juez para poder participar en la prueba. 
2.2.5.4.  Sabor 
     Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina tres 
propiedades: olor, aroma, y gusto; por lo tanto su medición y apreciación son 
más complejas que las de cada propiedad por separado. El sabor es lo que 
diferencia un alimento de otro, ya que si se prueba un alimento con los ojos 
cerrados y la nariz tapada, solamente se podrá juzgar si es dulce, salado, amargo 
o ácido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podrá decir de qué alimento 
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se trata. El sabor es una propiedad química, ya que involucra la detección de 
estímulos disueltos en agua aceite o saliva por las papilas gustativas, localizadas 
en la superficie de la lengua, así como en la mucosa del paladar y el área de la 
garganta. Por ello es importante en la evaluación de sabor la lengua del juez esté 
en buenas condiciones, además  no debe presentar  problemas con su nariz y 
garganta. Los jueces no deben ponerse perfume antes de participar en las 
degustaciones, ya que el olor del perfume puede inferir con el sabor de las 
muestras. 
2.2.5.5.  Textura  
     Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del tacto, la vista 
y el oído; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformación. La textura no 
puede ser percibida si el alimento no ha sido deformado; es decir, por medio del 
tacto podemos decir, por ejemplo si el alimento está duro o blando al hacer 
presión sobre él. Al morderse una fruta, más atributos de textura empezarán a 
manifestarse como el crujido, detectado por el oído y al masticarse, el contacto 
de la parte interna con las mejillas, así como con la lengua, las encías y el 
paladar nos permitirán decir de la fruta si presenta fibrosidad, granulosidad, etc. 
 
2.2.6. Parámetros  
2.2.6.1.  ° Brix 
     Los ° Brix miden la cantidad de sólidos solubles presentes en alimento 
expresados en porcentaje de sacarosa. Los sólidos solubles están compuestos por 
los azúcares, ácidos, sales y demás compuestos solubles en agua presentes en los 
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jugos de las células de los alimentos. Se determinan empleando un refractómetro 
calibrado y a 20 ºC. 
La medición de ° Brix nos ayuda para saber hasta dónde concentrar un alimento 
o qué cantidad de azúcar  debes agregar para que quede siempre con el mismo 
sabor.  
Brix = porcentaje de Azúcar presente en una solución. También representa la 
relación entre masa del azúcar y el volumen de la solución (g/ml) (Kg/L). 
 Uso  
     La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos para medir la cantidad 
aproximada de azúcares en zumos de fruta, vino o bebidas suaves, y en la 
industria azucarera.  
Para los zumos de fruta, un ° Brix indica cerca de 1-2% de azúcar por peso. 
Ya que los ° Brix son relativos al contenido de sólidos disueltos (sobre todo 
sacarosa) en un líquido, se refieren a la densidad del líquido. Esta propiedad 
física de las soluciones de sacarosa también puede evaluarse con un 
refractómetro. Por facilidad de empleo, los refractómetros son preferibles a 
los areómetros, marcados en la escala de Brix. 
Los refractómetros de temperatura compensada evitan dependencia de la 
temperatura en mediciones de la densidad. Para tomar una lectura se 






2.2.6.2.  pH 
     El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una solución. El pH indica la 
concentración de iones hidrógeno [H]
+
 presentes en determinadas disoluciones.  
El pH se mide en una escala de 0 a 14. Un pH de 7 es neutro, los valores 
menores de 7 es neutro, los valores mayores de 7 son alcalinos. 
El control del pH es muy importante en la elaboración de los productos 
alimentarios, tanto como indicador de las condiciones higiénicas como para el 
control de los procesos de transformación. El pH, como la temperatura y la 
humedad, son importantes para la conservación de los alimentos. De ahí que 
generalmente, disminuyendo el valor de pH de un producto, aumente el período 
de conservación. 
El pH es un factor importante en la producción de todos los tipos de bebidas. 
Incluso pequeños cambios del pH en las aguas minerales pueden indicar una 
contaminación de las fuentes o de los estratos naturales. Para la calidad de las 
bebidas es importante controlar el pH tanto del agua como de los jarabes y 
zumos, debe ser controlado regularmente en las diferentes fases de su 
elaboración, con el fin garantizar un producto. 
 Uso 
El pH de una sustancia se puede medir por el método colorimétrico o el 
potenciométrico. El colorimétrico es más sencillo y utiliza sustancias 
llamadas indicadores de pH que se pueden encontrar en diferentes 
presentaciones con propiedades particulares para medir rangos de pH 
específicos. El indicador más común es el papel tornasol, que se trata de una 
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tira de papel con un tratamiento especial que al sumergirse en una solución 
cambia de color, ya sea azul para las sustancias alcalinas, o rojo para las 
soluciones ácidas. Los papeles tornasol se encuentran disponibles para 
medir diferentes rangos en la escala de pH gracias al compuesto químico 
con el que están tratados. 
2.2.6.3.   Concentración  
     La concentración de una solución es la proporción o relación que hay entre 
la cantidad de soluto y la cantidad de disolvente, donde el soluto es la 
sustancia que se disuelve, el disolvente es la sustancia que disuelve al soluto, y 
la disolución es el resultado de la mezcla homogénea de las dos anteriores. A 
menor proporción de soluto disuelto en el solvente, menos concentrada está la 
solución, y a mayor proporción más concentrada está. Una disolución 
(solución) es una mezcla homogénea, a nivel molecular, de dos o más 
sustancias. 
 
2.2.7. Bebidas  
     Las bebidas son alimentos que se distinguen de otros alimentos por dos características 
principales: primero son líquidos o son consumidos en estado líquido y segundo son 
generalmente usados para calmar la sed (Falcón, 1982).  
Las bebidas a base de concentrado o extractos, son las bebidas elaboradas con base de 
extractos de fruta, agua y edulcorantes (…) permite la presencia de sustancias autorizadas 
dentro de los márgenes establecidos, las bebidas de disgregados de frutas, tubérculos y 
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semillas son emulsionados o interpuestos con agua, azúcar y productos autorizados, entre 
ellas se incluye las horchatas y las bebidas de frutas disgregadas. 
 
2.2.8. Aceptación  
     La aceptación se define como “consumo con placer. Estas pruebas deben ser 
realizadas por personas que formen un grupo representativo de la población de 
consumidores del producto evaluado. Los consumidores deben evaluar las muestras de 
manera global y responder a preguntas del tipo “¿Cuánto le gusta e producto?” o “¿Qué 
producto prefiere?”. 
 
2.2.9. Norma técnica de bebidas  
Norma general del  codex para zumos (jugos) y néctares de frutas (codex stan 247-2005) 
 Zumo (jugo de fruta) 
Por zumo (jugo) de fruta se entiende el líquido sin fermentar, pero fermentable, que 
se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y 
frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por procedimientos adecuados, 
inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la cosecha de 
conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comisión del Codex 
Alimentarius. 
Algunos zumos (jugos) podrán elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, 
que normalmente no se incorporan al zumo (jugo), aunque serán aceptables algunas 
partes o componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan eliminarse 
mediante las buenas prácticas de fabricación (BPF). Los zumos (jugos) se preparan 
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mediante procedimientos adecuados que mantienen las características físicas, 
químicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos (jugos) de la fruta 
de que proceden. Podrán ser turbios o claros y podrán contener componentes 
restablecidos de sustancias aromáticas y aromatizantes volátiles, elementos todos 
ellos que deberán obtenerse por procedimientos físicos adecuados y que deberán 
proceder del mismo tipo de fruta. Podrán añadirse pulpa y células obtenidas por 
procedimientos físicos adecuados del mismo tipo de fruta. Un zumo (jugo) de un solo 
tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que se 
obtiene mezclando dos o más zumos (jugos), o zumos (jugos) y purés de diferentes 
tipos de frutas. 
 Zumo (jugo) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extracción 
mecánica.  
 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados, mediante reconstitución del zumo 
(jugo) concentrado de fruta. 
 
2.2.10. Empaques  
Comité técnico de normalización de envases y embalaje PNTP 399.163 12:2015 
2.2.10.1. Envases flexibles:  
Los envases son cuerpos tridimensionales hechos de materiales complejos que 
dejan enrollas, doblar, formar y fraccionar. A estos materiales de envase 
compuestos se les denomina genéticamente “laminados flexibles” como, por 
ejemplo una bobina de laminado para leche en polvo. A los cuerpos 
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tridimensionales se les denomina envase flexible, tal como una bolsa de leche en 
polvo. 
Los envases flexibles deben cumplir varias funciones, tales como: 
Contener, proteger, ser procesable / maquinable, ser amigable con le medo 
ambiente, presentar al producto, generar ahorro. 
2.2.10.2. Contención:  
Debe proveer la resistencia mecánica, entre otros aspectos como los que se citan 
a continuación: 
 Resistencia tensil y elongación: 
Esta propiedad frecuentemente determina la cantidad de material plástico 
que se necesita para formar la pared de un envase, es decir constituye la 
capa estructural del envase. 
 Resistencia a la perforación y al rasgado: 
Muchos productos envasados presentan geometrías irregulares. Pueden 
presentar aristas cortantes o puntas agudas, por lo tanto el material de 
envase debe ser resistente al daño mecánico de estas formas características 
de ciertos alimentos envasados 
 Resistencia a bajas temperaturas 
Una gran parte de los alimentos envasados tienen que mantenerse ya sea 







     En cuanto a la practicidad se incluyen aspectos tales como hermeticidad de 
sellos y funciones de barrera. 
Todos los envases flexibles deben ser cerrados de alguna manera, y la gran 
mayoría son los termos selladores. Este es un proceso en el cual una de las capas 
o laminas que forman el envase, se funde con la otra capa para producir la unión 
de sellado. 
En cuanto a la protección se incluyen aspectos sobre la hermeticidad de los 
sellos y las funciones de barrera: 
La hermeticidad de sello: se debe presentar una integridad del termo sellado. 
Esto se logra conociendo el material de envase y las condiciones de sellado, es 
decir, temperatura de sellado (termocuplas en buen estado), presión de sellado 
(que se aplique una presión uniforme de las mordazas), tiempo de resistencias 
del material en las mordazas, tipo de materiales a envasar (mono capa, 
multicapa), tensión del film y espesores de las películas. 
2.2.10.4. Presentación del producto: 
     El envase es un elemento para la atracción potencial cliente. Por ello el 
envase flexible debe presentar propiedades ópticas adecuadas tales como: brillo, 
transparencia opacidad. 
Además de soportar una impresión con diseño atractivo, colorid, además de 
proveer toda la información necesaria para el consumidor (declaración de 
ingredientes, aporte nutricional, fecha de elaboración y fecha de vencimiento, 
país de origen, etc. 
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Debe ser de fácil manipulación y apertura, de manera que se adapte a todo tipo 
de público.  
 
2.2.11. Norma Técnica Peruana (NTP 209.038) 
     Etiquetado obligatorio de los aditivos alimentarios envasados que se venden al por 
menor. 
Las etiquetas de todos los aditivos alimentarios que se venden al por menor deberán 
llevar la información exigida en los apartados. 
Detalles del aditivo alimentario. 
 Deberá aparecer el nombre de cada uno de los aditivos alimentarios presentes. El 
nombre deberá ser específico y no genérico, e indicar la verdadera naturaleza del 
aditivo alimentario. Cuando se haya establecido un nombre para un aditivo 
alimentario en la lista del Codex, deberá utilizarse dicho nombre. En otros casos 
deberá utilizarse el nombre común o usual o, cuando no exista nombre común, 
deberá emplearse un nombre descriptivo apropiado. 
 Cuando se incluyan dos o más aditivos alimentarios, sus nombres deberán aparecer 
en forma de lista. Cada aditivo alimentario figurara en la lista según el orden de su 
proporción en peso con respecto al contenido total del envase, figurando en primer 
lugar el aditivo alimentario cuya proporción en peso sea la mayor. Cuando uno o más 
de los aditivos alimentarios estén sujetos a una limitación cuantitativa en un alimento 
regulado por la norma del Codex o de la autoridad nacional competente, deberá 
declararse la cantidad o proporción de dicho aditivo. Si hay ingredientes alimentarios 
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que forman parte del preparado, deberán declararse en la lista de ingredientes por 
orden decreciente de proporciones. 
 Los aditivos alimentarios cuya estabilidad en almacén no exceda los 18 meses 
deberán llevar la fecha de durabilidad mínima, con palabras como se mantendrá por 
lo menos hasta la fecha.”.  
 Las palabras “para uso alimentario” o una declaración sustancialmente análoga, 
deberán aparecer en un lugar visible de la etiqueta, salvo en unidades pequeñas en 
que la superficie más amplia sea inferior a 10 cm2. en las que pueden quedar exentas 
de este requisito de acuerdo en lo señalado en la norma Técnica Peruana 209.038. 
 
2.2.12. Pruebas de ranking  
     El objetivo de este tipo de test es seleccionar las muestras mejores, en ningún caso da 
información analítica sobre ellas. Son muy útiles cuando se trata de comparar más de dos 
tratamientos, ya que en estos casos no se pueden usar los test de diferencias. 
El método de Ranking es de fácil manejo. Permite ensayar varias muestras a la vez y es 
fácil de administrar. El juez debe decidir una ordenación, y en ésta nunca dos muestras 
tendrán la misma ubicación, o sea, no establece diferencias y con ello se reduce pues el 
efecto del degustador. 
Para codificar las muestras es aconsejable el uso de letras en vez de números, ya que el 
juez deberá decidir un orden numérico para informar (primero, segundo, tercero, etc). 
También es conveniente entregar las muestras codificadas en el orden alfabético, para que 
el juez compruebe de inmediato que no hay relación entre este orden y el ordenamiento 
que se le pide realizar.  
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La tarea del juez consiste en ordenar una serie de muestras, en orden ascendente de 
aceptabilidad, preferencia, o de algún determinado atributo (color, volumen, textura, 
sabor, etc.) del alimento. 
Para evaluar este método, se suman los resultados de todos los jueces y llevan a 
promedios, éstos se comparan con los datos de las Tablas respectivas, en que se indican 
los valores necesarios para tener significancia estadística (Wittig de Penna, 2002, p.73).  
 
2.2.13. Prueba hedónica  
     Sociedad Galega para a Promoción da Estadística e da Investigación de Operaciones 
(SGAPEIO, 2014, p.4) afirman que en las pruebas hedónicas se le pide al consumidor que 
valore el grado de satisfacción general (liking) que le produce un producto utilizando una 
escala que le proporciona el analista. Estas pruebas son una herramienta muy efectiva en 
el diseño de productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las empresas 
debido a que son los consumidores quienes, en última instancia, convierten un producto 
en éxito o fracaso. 
Consiste en una lista ordenada de posibles respuestas correspondientes a distintos grados 
de satisfacción equilibradas alrededor de un punto neutro. 
Según Ramírez (2012, p.91) Es la prueba recomendada para la mayoría de estudios, o en 
proyectos de investigación estándar, donde el objetivo es simplemente determinar si 
existen diferencias entre los productos en la aceptación del consumidor. 
A los panelistas se les pide evaluar muestras codificadas de varios productos, indicando 
cuanto les agrada cada muestra, marcando una de las categorías en la escala, que va desde 
"me gusta extremadamente" hasta "me disgusta extremadamente". Cabe resaltar que la 
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escala puede ser presentada gráfica, numérica o textualmente, horizontal o verticalmente 
y se utiliza para indicar las diferencias en gusto del consumidor de los productos. 
Las muestras se presentan en recipientes idénticos, codificados con números aleatorios de 
3 dígitos.  
Las muestras se codifican con números aleatorios, el orden de presentación de las 
muestras puede ser aleatorizado para cada panelista o de ser posible, balanceado. En un 
orden de presentación balanceado, cada muestra se sirve en cada una de las posibles 
posiciones que puede ocupar (primera, segunda, tercera, etc.) un número igual de veces. 
Los resultados del panel se analizan por varianza, cálculo matemático de Friedman  pero 
también pueden transformarse en ranking y analizar por cómputos  (Wittig de Penna, 
2002, p.77). 
 
2.2.14. Prueba de Friedman  
     Esta prueba puede utilizarse en aquellas situaciones en las que se seleccionan n grupos 
de k elementos de forma que los elementos de cada grupo sean  lo más parecidos posible 
entre sí, y a cada uno de los elementos del grupo se le aplica uno de entre k 
''tratamientos'', o bien cuando a cada uno de los elementos de una muestra de tamaño n se 
le aplican los k ''tratamientos''.   
La hipótesis nula que se contrasta es que las respuestas asociadas a cada uno de los 
''tratamientos'' tienen la misma distribución de probabilidad o distribuciones con la misma 
mediana, frente a la hipótesis alternativa de que por lo menos la distribución de una de las 
respuestas difiere de las demás. Para poder utilizar esta prueba las respuestas deben ser 
variables continúas y estar medidas por lo menos en una escala ordinal. 
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A las observaciones de cada fila se les asignan rangos de menor a mayor desde 1 hasta k; 
a continuación se suman los rangos correspondientes a cada columna, siendo RJ la suma 
correspondiente a la columna j-ésima. Si la hipótesis nula es cierta, la distribución de los 
rangos en cada fila se debe al azar, y es de esperar que la suma de los rangos 
correspondientes a cada columna sea aproximadamente igual a n(k + 1)/2. La prueba de 
Friedman determina si las RJ observadas difieren significativamente del valor esperado 
bajo la hipótesis nula. 
 El estadístico de prueba es: 
 
 
Si H0 es cierta y el número de columnas y/o de filas es moderadamente grande la 
distribución de F se aproxima a una chi-cuadrado con k - 1 grados de libertad; de forma 
que se rechaza la hipótesis nula para valores de F superiores al valor crítico para el nivel 
de significación fijado. 
2.2.15. Comunidad universitaria 
     Se entiende por comunidad universitaria a los miembros que conforman dicha 
institución, maestros, alumnos, directivos, personal administrativo, etc. 
 
2.2.15.1. Docentes 
Un docente es aquel que enseña o que es relativo a la enseñanza. La palabra 
proviene del término latino docens, que a su vez deriva de docēre (“enseñar”). 
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En el lenguaje cotidiano, el concepto suele utilizarse como análogo de profesor o 
maestro, aunque no representan lo mismo. 
El término docente es polisémico. Se usa como sinónimo las siguientes palabras: 
pedagogo, instructor, formador, educador, enseñante, adiestrador, maestro, 
didáctico, académico, normativo, purista, clásico, culto, asesor, consejero, 
facilitador, promotor, orientador, coordinador, consiliario, tutor, gestor, mentor, 
guía, gurú, mediador y conductor, entre otras. 
 
2.2.15.2. Estudiantes 
     Los estudiantes constituyen la esencia de la UNE EGyV, La Cantuta. Son 
estudiantes universitarios de pregrado quienes, habiendo concluido los estudios 
de educación secundaria, han aprobado el proceso de admisión a la Universidad, 
alcanzado vacante y se encuentran matriculados. Los estudiantes de los 
programas de Posgrado, Segunda Especialidad, Educación Continua son quienes 
han aprobado el proceso de admisión y se encuentran matriculados, en sus 
programas respectivos. 
2.2.15.3. Personal administrativo 
     El personal administrativo es aquel personal no docente de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle, presta sus servicios de acuerdo 
con los fines de la Universidad. 
Son trabajadores no docentes quienes cumplen actividades de apoyo 
administrativo, técnico, de servicio y producción: profesionales, técnicos y 
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auxiliares. Están sujetos al 64 Régimen de los Trabajadores del Sector Público y 
la labor que desempeñan constituye carrera administrativa. 
 
2.3.Definición de términos básicos  
 Aguaymanto: es un arbusto, oriundo de los Andes Peruanos, conocido como fruta 
nativa desde la época de los Incas. Era una de las plantas preferentes del jardín de los 
nobles y particularmente fue cultivada en el valle sagrado de los Incas. 
 Aminoácidos: Sustancia química orgánica en cuya composición molecular entran un 
grupo de amino y otro carboxilo. 
 Antioxidantes: es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidación de otras 
moléculas. La oxidación es una reacción química de transferencia de electrones de una 
sustancia a un agente oxidante. 
 Antocianinas: son pigmentos hidrosolubles que se hallan en las vacuolas de las células 
vegetales y que otorgan el color rojo, púrpura o azul a las hojas, flores y frutos. 
 Cafeico: Antioxidantes que protege contra el cáncer. 
 Cariopse: Tipo de fruto simple, similar al aquenio, formando a partir de un único 
carpelo. 
 Carpelo: Hojas que forman la parte reproductiva femenina de la flor de las plantas 
angioespermas. 
 Carotenoides: Sustancia amarilla, roja o naranja que se encuentra principalmente en las 
plantas, incluso en las zanahorias, las batatas, los vegetales de hojas verdes. 
 Codificado: registrar algo siguiendo un código (combinación de letra, número u otros 
caracteres), transformar mediante las reglas de un código la formulación de un mensaje. 
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 Concentración: es la proporción o relación que hay entre la cantidad de soluto y la 
cantidad de disolvente, donde el soluto es la sustancia que se disuelve, el disolvente la 
sustancia que disuelve al soluto, y la disolución es el resultado de la mezcla homogénea 
de las dos anteriores. 
 Degustador: Probar o catar alimentos o bebidas, saborear, deleitarse con otras 
sensaciones. 
 Endosperma: Tejido nutricional formado en el saco embrionario de las plantas con 
semilla. 
 Fenol: Son compuestos orgánicos aromáticos 
 Flavonoides: Son pigmentos naturales presentes en los vegetales y que protegen al 
organismo del daño producido por agentes oxidantes. 
 Leucina: Es uno de los veinte aminoácidos que utilizan las células para sintetizar 
proteínas. 
 Lisina: Aminoácido existente en las proteínas sintetizadas que el organismo de los seres 
vivos necesita para su crecimiento 
 Maíz morado: Es un tipo de Zea mays, L.  (maíz) que crece en los andes de Perú y 
Bolivia y en parte de la costa peruana. El maíz morado se usa desde la época pre inca y 
ha sido representado a través de diversas culturas, en especial de la mochica. 
 Método: Modo estructurado y ordenado de obtener un resultado, descubrir la verdad y 
sistematizar los conocimientos: método científico. 




 Parámetro: Se conoce como parámetro al dato que se considera como imprescindible y 
orientativo para lograr evaluar o valorar una determinada situación. A partir de un 
parámetro, una cierta circunstancia puede comprenderse o ubicarse en perspectiva. 
 Pericarpio: Parte exterior del fruto de las plantas que envuelve las semillas. 
 Tratamiento: Manera de trabajar determinadas materias para su conservación, 
transformación o modificación, un jugo realmente natural no sufre tratamientos 
especiales para la conservación; 
 Test: Prueba de confrontación, especialmente la que se emplea en pedagogía, 
psicotecnia, medicina, examen escrito o encuesta en que las preguntas se contestan muy 







HIPÓTESIS Y VARIABLES 
3.1. Hipótesis  
3.1.1. Hipótesis general  
A. Hipótesis Alternativa (Hi) 
La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
tiene 
aceptación en la comunidad universitaria de la Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. 
B. Hipótesis nula (Ho) 
La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)    
no es aceptada en la comunidad universitaria de la Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y Valle. 
 
3.1.2. Hipótesis específica  
A. Hi 1. Los tratamientos de °brix de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    producen cambios en las preferencias en la 
comunidad  universitaria de la Universidad  Nacional de Educación Enrique 
Guzmán  y Valle. 
Ho 1. Los tratamientos de brix de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   no producen cambios en las preferencias en 
la comunidad  universitaria de la Universidad  Nacional de Educación Enrique 
Guzmán  y Valle. 
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B. Hi 2. Los tratamientos de concentración de la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   producen cambios en las preferencias 
en la comunidad  universitaria de la Universidad  Nacional de Educación Enrique 
Guzmán  y Valle. 
Ho 2. Los tratamientos de concentración de la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruvianana L.) no producen cambios en las 
preferencias en la comunidad  universitaria de la Universidad  Nacional de 
Educación Enrique Guzmán  y Valle. 
C. Hi 3. Los tratamientos de pH de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    producen cambios en las preferencias en la 
comunidad  universitaria de la Universidad  Nacional de Educación Enrique 
Guzmán  y Valle. 
Ho 3. Los tratamientos de pH de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    no producen cambios en las preferencias en 
la comunidad  universitaria de la Universidad  Nacional de Educación Enrique 
Guzmán  y Valle. 
D. Hi 4. La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) es aceptada en los docentes universitarios de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
Ho 4.  La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) no es aceptada en los docentes universitarios de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
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E. Hi 5. La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) es aceptada en los  estudiantes universitarios de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
Ho 5. La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) no es  aceptada en los  estudiantes universitarios de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
F. Hi 6. La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) tiene aceptación en el personal administrativo de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
Ho 6. La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) no es aceptada en el personal administrativo de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
 
3.2.  Variable  
3.2.1. Variable independiente 






























VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES 
VI. 
Formulación 
 % harina de maíz 
 % Aguaymanto 
 % H2O 
 Gr. Harina de maíz 
 Ml. Extracto de aguaymanto 















4.1. Método de investigación 
 Enfoque Cuantitativo   
     Se usa la recolección de datos para probar la hipótesis con base en la medición 
numérica y el análisis estadístico. 
Se pretende explicar y predecir los fenómenos investigados, buscando regularidades y 
relaciones casuales entre elementos, la meta principal es la construcción y demostración 
de teorías que explican y predicen. 
Para el desarrollo de la investigación se utilizó una variedad de metodologías tales como 
la investigación cuantitativa, haciendo uso de dos instrumentos la prueba de ranking y la 
prueba hedónica, para recoger datos numéricos cuyo objetivo es obtener resultados tras 
evaluaciones estrictas. 
 
4.2.  Tipo de investigación 
 Experimental  
      Consiste en la manipulación de un objeto, líquido o volumen no comprobado 
anteriormente con la finalidad de descubrir ¿por qué? ¿cómo? ¿cuándo? ¿para qué?  
causa se realizan esas distintas reacciones, actividades o volúmenes de un objeto. Ya 
que esta investigación experimental se puede realizar en distintas cosas, como frutas, 
animales, alimentos, diseños, construcciones o edificaciones entre muchos más.  
Para dicha investigación se realizó 3 tratamientos hasta conseguir el tratamiento 
apropiado teniendo en cuenta  parámetros como, ° brix, pH, concentración. 
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4.3 Materiales equipos y otros 
4.3.1. Materia prima  
 Maíz  morado (Zea mays, L.) 












 Molino artesanal 
 Licuadora 
 pH– metro 
 Termómetro   
4.3.4. Otros  
 Guantes esterilizados 
 Gorra esterilizada 
 Mascarilla esterilizada 
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4.3.5. Procedimientos experimentales de la elaboración de la bebida de maíz  morado 
(Zea mays, L.)y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
     La elaboración de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.) se realizó por cinco fases, la primera fase fue  la extracción 
de la harina de maíz morado (Zea mays, L.), la segunda fase fue la obtención del 
licuado de aguaymanto (Physalis peruviana L.)  , la tercera fase la elaboración de la 
bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.) en ° 
Brix en esta fase se realizaron 3 tratamientos, la cuarta fase la elaboración de la 
bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)    – 
concentración en esta fase se realizaron 3 tratamientos y la quinta fase de elaboración 
de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)    
– pH en esta fase se realizaron 3 tratamientos. 
4.3.5.1.Fase 1: extracción de la harina de maíz morado (Zea mays, L.) 
 Recepción de la materia prima 
Se recepcionó el maíz morado (Zea mays, L.). 
 Secado 
Se utilizó toda la materia prima y se puso a secar a temperatura de ambienten 
un periodo de 1 a 3 meses. 
 Desgranado 





En esta etapa de operación de realiza la molienda de la materia prima, 
mediante un molino de mano. 
 Harina de maíz morado (Zea mays, L.) 
Culminado la molienda se obtiene la harina de maíz morado (Zea mays, L.) 
 
4.3.5.2.Fase 2: licuado de aguaymanto (Physalis peruvian L.) 
 Recepción de la materia prima 
Se recepciono el aguaymanto (Physalis peruviana L.) 
 Pelado  
Se realiza la extracción de la fruta y se retira la cáscara. 
 Lavado:  
Se realiza el lavado de la fruta con la finalidad de retirar cualquier partícula 
extraña que  pueda estar adherida. 
 Licuado:  
Consiste en obtener el jugo de la fruta mediante una licuadora industrial. 
 Tamizado 
En esta operación una vez obtenido el licuado de aguaymanto, se tamiza 3 
veces, mediante un colador de mano, para poder separar la semilla y fibra de 
la fruta. 
 Licuado de aguaymanto 




4.3.5.3.Fase 3: elaboración de la bebida de maíz (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.)    -  ° brix 
En esta tercera fase para la elaboración de la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)    se aplicaron 3 tratamientos para 
determinar los ° Brix. 
 







Fuente: Propia, Septiembre - 2015  
 
 Entibiado 
       Se procede a entibiar 750 ml. de agua a una temperatura de 20 °C. 
 Vertido 
       Cuando el agua ya ha entibiado a una T° de 20 °C, se vierte la solución de 
50 gr. de maíz morado y 250 ml de agua. 
 Hervido 
       Se debe esperar a que la solución hierva hasta llegar a los 100° C. 
 
TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C 
10°Brix 
50% de maíz morado 
50% de aguaymanto 
3.5 pH 
13°Brix 
50% de maíz morado 
50% de aguaymanto 
3.5 pH 
16°Brix 
50% de maíz morado 





       Se tamiza con un colador  de mano 3 veces hasta que no haya ningún 
residuo. 
 Enfriado 
       Se deja enfriar la solución para continuar con el siguiente procedimiento. 
 Mezclado 
      Se debe mezclar el maíz morado y el licuado de aguaymanto. 
 Endulzado 
       Una vez obtenida la solución se  realiza el siguiente tratamiento en ° Brix, 
para determinar la solución óptima para los panelistas.             
 Envasado 
     Ya realizada el endulzamiento de la bebida se debe de envasar y mantener a 
una temperatura adecuada para su conservación. 
 Consumido 
    Culminada todo el procedimiento es apto para su consumo. 
 
4.3.5.4.Fase 4: elaboración de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.)    – concentración 
En esta cuarta fase para la elaboración de la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)    Se aplicaron 3 tratamientos para 












        Fuente: Propia, Septiembre - 2015  
  
 Entibiado 
Se procede a entibiar 750 ml. de agua a una temperatura de 20 °C. 
 Vertido 
Cuando el agua ya ha entibiado a una T° de 20 °C, se realiza el siguiente 
tratamiento para determinar la concentración óptima para los panelistas. 
 Hervido 
Se debe esperar a que la solución hierva hasta llegar a los 100° C. 
 Tamizado 
Se tamiza con un colador  de mano 3 veces hasta que no haya ningún residuo. 
 Enfriado 
Se deja enfriar la solución para continuar con el siguiente procedimiento. 
 Mezclado 
Se debe mezclar el maíz morado y el licuado de Aguaymanto. 
 Endulzado 
TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C 
13° Brix 
60% de maíz morado 
40% de Aguaymanto 
3.5 pH 
13° Brix 
50% de maíz morado 
50% de Aguaymanto 
3.5 pH 
13°Brix 
40% de maíz morado 




Una vez obtenida la solución se endulza los 3 tratamientos, en 13 ° Brix con 
ayuda de un refractómetro. 
 Envasado 
Ya realizada el endulzamiento de la bebida se debe de envasar y mantener a 
una temperatura adecuada para su conservación. 
 Consumido 
Culminado todo el procedimiento es apto para su consumo. 
 
4.3.5.5.Fase 5: elaboración de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.)    – pH. 







                  Fuente: Propia, Septiembre - 2015  
 Entibiado 
Se procede a entibiar 750 ml. de agua a una temperatura de 20 °C. 
 Vertido 
Cuando el agua ya ha entibiado a una T° de 20 °C, vierte la solución de 50% 
de maíz morado. 
TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C 
13° Brix 
50% de maíz morado 
50% de Aguaymanto 
3.5 pH 
13° Brix 
50% de maíz morado 
50% de Aguaymanto 
3.6 pH 
13°Brix 
50% de maíz morado 





Se debe esperar a que la solución hierva hasta llegar a los 100° C. 
 Tamizado 
Se tamiza con un colador  de mano 3 veces hasta que no haya ningún residuo. 
 Enfriado 
Se deja enfriar la solución para continuar con el siguiente procedimiento. 
 Mezclado 
Se debe mezclar la solución de 50% de maíz morado y 50% de aguaymanto. 
 Endulzado 
Una vez obtenida la solución se endulza los 3 tratamientos, en 13 ° Brix con 
ayuda de un refractómetro. 
 Envasado 
Ya realizada el endulzamiento de la bebida se debe de envasar y para ello se 
realiza el siguiente tratamiento de medición de pH con la ayuda de un pH-
metro. 
 Consumido 
Culminado todo el procedimiento es apto para su consumo. 
                       
4.4. Población y muestra  
 Se selecciona al azar 50 docentes de la comunidad universitaria Enrique Guzmán y 
Valle de un total de 694 docentes ordinarios y contratados. (Véase en el anexo cuadro 
15 y 16, pag. 75 y 76 de población)  
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 Se selecciona al azar 50 estudiantes de la comunidad universitaria Enrique Guzmán y 
Valle de un total de 6586 estudiantes del ciclo regular. (Véase en el anexo cuadro 14, 
pag. 75 de población) 
 Se selecciona al azar 50 administrativos de la comunidad universitaria Enrique Guzmán 
y Valle de un total de 440 trabajadores ordinarios y contratados. (Véase en el anexo 
cuadro 17, pag. 81 de población) 
4.5. Instrumentos 
 Prueba de ranking  
 Prueba hedónica   
 
4.6. Técnicas de recolección de datos  
A. Se realizó 1 prueba de ranking para seleccionar el tratamiento de °brix de la bebida 
de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruvian L.)  se tomó como 
muestra para cada tratamiento 30 catadores no entrenados, 10 docentes, 10 
estudiantes y 10 del  personal administrativo de la universidad Enrique Guzmán y 
Valle. 
B. Se realizó 1 prueba de ranking para seleccionar el tratamiento de concentración de la 
bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   se 
tomó como muestra para cada tratamiento 30 catadores no entrenados, 10 docentes, 
10 estudiantes y 10 del personal administrativo de la universidad Enrique Guzmán y 
Valle. 
C. Se realizó 1 prueba de ranking para seleccionar el tratamiento de pH de la bebida de 
maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   se tomó como 
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muestra para cada tratamiento 30 catadores no entrenados, 10 docentes, 10 
estudiantes y 10 del personal administrativo de la universidad Enrique Guzmán y 
Valle. 
D.  Se realizó 1 prueba hedónica para determinar la aceptación de la bebida de maíz 
morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.) en la comunidad 
universitaria tomando como muestra  150catadores no entrenados, 50docentes, 50 





















5.1.Presentación y análisis de los resultados 
A. Preferencia  en cuanto a °brix  
                      Tabla  N° 07: Resultados de tratamiento en °brix. 
 TRATAMIENTO   A 
10° BRIX 
 TRATAMIENTO   B 
13° BRIX 
TRATAMIENTO   C 
16° BRIX 
Preferencia 58 70 52 
 (Media)  1.9 2.3 1.7 
  
Interpretación: Los tratamientos en °Brix producen cambios en las preferencias, y el de 
mayor   preferencia por la población de la comunidad universitaria es el tratamiento “B” el 
cual tiene un promedio mayor de 2,3. Véase en anexos  ( pag. 78) 
 
B. Preferencia en cuanto a pH 
                            Tabla   N° 08: Resultados de tratamiento en pH. 
 TRATAMIENTO   A 
3,5 pH 
TRATAMIENTO   B 
3,6 pH 
TRATAMIENTO   C 
3,7 pH 
Preferencia 55 65 60 
(Media) 1,8 2,2 2 
 
Interpretación: los tratamientos de pH  producen cambios en las preferencias, y el de 
mayor preferencia en la comunidad universitaria es el tratamiento “B” el cual tiene un 

















C. Preferencia en cuanto a concentración  
                 Tabla   N° 09: Resultados de tratamiento en concentración. 
 TRATAMIENTO   A 
60% de harina de 
maíz morado 
40% licuado de 
aguaymanto 
TRATAMIENTO  B 
50% de harina de 
maíz morado 
50% licuado de 
aguaymanto 
     TRATAMIENTO   C 
40% de harina de maíz 
morado 
60% licuado de 
aguaymanto 
Preferencia  52 74 54 
(Media)  1,7 2,5 1,8 
 
Interpretación: los tratamientos de concentración  no producen cambios en las preferencias, 
y     el de mayor preferencia en la comunidad universitaria es el tratamiento “B” el cual 




D. Resultados de la aplicación de la prueba hedónica 
       Tabla  N° 10: Resultados de la prueba hedónica. 
 
      Interpretación: se muestra los resultados de aceptación de la bebida de maíz morado y  
aguaymanto,  un 8 % de la población  le gusta  muchísimo, 25,30%  le gusta mucho, 42% le 








Me gusta poco No me gusta











RESULTADOS DE LA PRUEBA HEDÓNICA 
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Tabla N° 11: Resultados de aceptación de la bebida de maíz morado y aguaymanto por la 
comunidad universitaria. 
 
H1: La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruvian L.) es aceptada 
por  la comunidad universitaria de la universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y 

















RESULTADO DE ACEPTACIÓN  







1 2 3 4 5





   Tabla  N° 13: Valor nutricional de la bebida de maíz morado y aguaymanto 
 PROTEINAS CARBOHIDRATOS GRASAS 
Maíz morado 3.65 38.1 1.7 
Aguaymanto 0.35 7.95 0.2 
Azúcar - 12.64 _ 
Aporta 267.86 Kcal por c/d 100 ml. 
 
5.2. Discusión  
 HIPÓTESIS GENERAL  
     La bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Phyalis peruavian L.) tiene 
aceptación en la comunidad universitaria de la Universidad  Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. 
En la prueba hedónica, nos da como resultado que el valor de aceptación de la bebida de 
maíz morado  y aguaymanto es de 75,3%, 18% poco aceptada y 6,7% no aceptada. 
Los niveles de preferencia son mayores a 2,5 teniendo como resultado de 3,13 de 
preferencia indicado en el cuadro de escala de preferencia (véase Tabla N° 12, pg 62) 
 HIPÓTESIS ESPÉCIFICA 
 En el análisis de la prueba hedónica hay aceptación de la bebida de maíz morado 
(Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruvian L.), para la preparación se 
utilizaron tratamientos teniendo en cuenta los parámetros correspondientes de °brix, 
concentración y pH. 
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 Para seleccionar los tratamientos de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)  , se realizaron 3 pruebas de ranking 
seleccionando de la muestra 10 docentes, 10 estudiantes y 10 personal 
administrativo de la comunidad educativa donde los catadores no entrenados darán 
como respuesta la bebida de su preferencia, dichos tratamientos se efectuaron 
teniendo en cuenta los parámetros indicados en la metodología y supervisando los 
cuidados de sanidad, buenas prácticas de manufactura y pruebas sensoriales. 
 Hi 1: Los tratamientos de °brix de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y  
aguaymanto (Physalis peruvian L.) producen cambios en las preferencias en la 
comunidad universitaria de la Universidad  Nacional de Educación  Enrique 
Guzmán y Valle. 
 Comprobado a través del cálculo matemático de Friedman con la fórmula: 
 
             
 
 Que rechaza la hipótesis nula (Ho1) con el resultado de X
2
 = 5,6 < 9,12  
 Ho 2: Los tratamientos de concentración de la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y  aguaymanto (Physalis Peruvian L.) no producen cambios en las preferencias 
en la comunidad universitaria de la Universidad  Nacional de Educación  Enrique 
Guzmán y Valle. 






 Se concluyó que la bebida de maíz morado (Zea mays, L) y aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) tuvo la aceptación del 75.30 % en la comunidad universitaria mediante la 
prueba hedónica, para ello se han considerado los tratamientos de 13 °Brix, 
concentración de 50% de maíz morado  y 50%  de  aguaymanto y un  pH  de 3.6. 
 Una vez conocidos los tratamientos apropiado para la bebida se realizó la prueba 
hedónica en la que se buscó conocer el nivel de aceptación de la bebida,  que es 
presentada a los 150 panelistas  no entrenados en la comunidad universitaria de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
 Teniendo en cuenta las 3 primeras calificaciones de me gusta como aceptación nos da 
como resultado que el valor de aceptación de bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruvian L.) es de 75.3% y se reporta un valor de 18% poco 














 A partir de esta investigación se recomienda a la comunidad universitaria continuar el 
estudio del procesamiento de una materia prima poco utilizada en el país, buscando 
alternativas innovadoras que contribuyan al desarrollo de nuevas técnicas de producción 
conservación alimentaria. Además  planificar un proceso para aprovechar los residuos 
sólidos del molido de granos de maíz morado para la obtención de recursos 
biocombustibles, como la elaboración de fertilizantes naturales propicia para la industria 
agroalimentaria. 
 Guardar la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)  , en lugares refrigerados no por más de dos días, ya que no contiene aditivos ni 
conservantes. Así mismo considerar la posibilidad de adicionar conservantes naturales 
que no alteren su sabor ni condición liquida para la venta.  
 Promover y difundir el consumo de la bebida de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.) Desde el personal de cafetín de escuelas, oficinas u 
otras organizaciones mostrando un producto innovador  y con posibilidad de generar 
ingresos. 
 Utilizar alimentos en buen estado para elaborar la bebida, así mismo trabajar con 
intervalos de medida extensos de pH y temperatura para una posible variación en la 
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PROBLEMAS ESPECÍFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPÓTESIS ESPECIFICOS 
 ¿Cuál  es  la  aceptación  de  la  bebida  
maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
en   los   docentes universitarios  de  la  
Universidad  Nacional  de Educación 
Enrique Guzmán y Valle? 
 ¿Cuál  es  la  aceptación  de  la  bebida  
maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
en   los estudiantes  universitarios  de  
la  Universidad  Nacional  de 
Educación Enrique Guzmán y Valle? 
 ¿Cuál  es  la  aceptación  de  la  bebida  
maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    
en el personal administrativos de  la  
Universidad  Nacional  de Educación 
Enrique Guzmán y Valle? 
 ¿Qué tratamiento de °brix de la bebida 
 Determinar la aceptación de la bebida 
de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
en los docentes universitarios de la 
Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. 
 Determinar la aceptación de la bebida 
de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
en los estudiantes universitarios de la 
Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. 
 Determinar la aceptación de la bebida 
de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
en el personal administrativo de la 
Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. 
 Determinar que tratamiento °brix  de la 
 La bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)    es aceptada en los docentes 
universitarios de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
 La bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)    es aceptada en los estudiantes 
universitarios de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
 La bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)    tiene aceptación en el personal 
administrativo de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
 Los tratamientos de °brix de la bebida 
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de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle? 
 ¿Qué tratamiento de concentración de 
la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)   tiene preferencia en la comunidad  
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle? 
 ¿Qué tratamiento de pH de la bebida 
de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle? 
bebida de maíz morado (Zea mays, L.) 
y aguaymanto (Physalis peruviana L.)   
tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
 Determinar que tratamiento de 
concentración  de la bebida de maíz 
morado (Zea mays, L.) y aguaymanto 
(Physalis peruviana L.)   tiene 
preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
 Determinar que tratamiento  de pH  de 
la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)   tiene preferencia en la comunidad 
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle. 
de maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    
producen cambios en las preferencias 
en la comunidad  universitaria de la 
Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. 
 Los tratamientos de concentración de 
la bebida de maíz morado (Zea mays, 
L.) y aguaymanto (Physalis peruviana 
L.)   producen cambios en las 
preferencias en la comunidad  
universitaria de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique 
Guzmán  y Valle. 
 Los tratamientos de pH de la bebida de 
maíz morado (Zea mays, L.) y 
aguaymanto (Physalis peruviana L.)    
producen cambios en las preferencias 
en la comunidad  universitaria de la 
Universidad Nacional de Educación 







MODELO DE LA PRUEBA DE ORDANAMIENTO O RANKING 
TIPO               : NOMBRE   : 
MÉTODO      : FECHA       : 
PRODUCTO : HORA         : 
 
Sírvase degustar las muestras que se presentan. Ordénelas según su preferencia, colocando 
en el primer lugar la que más le agrade, y en el último lugar, la que menos le agrade. 
ORDEN DE PREFERENCIA NUMERO DE MUESTRA 
Primero   
Segundo   















PRUEBA HEDÓNICA  
PRODUCTO: BEBIDA DE MAIZ MORADO Y AGUAYMANTO  
Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan, e indique su nivel de agrado con cada 
muestra, marcado el punto en la escala que mejor describa su sentir con el código de muestra. 
Por favor denos su razón para esta actitud. 
Color Olor Sabor Aceptación general 
    
    
    
    
    
 
5. Me gusta muchísimo  
4. Me gusta mucho 
3. Me gusta moderadamente 
2. Me gusta poco 
1. No me gusta 
 




Tabla  N° 14: estudiante matriculado por facultad en el 2015 







































  Tabla  N° 18: tabulación de resultados de tratamiento en grados °brix 








  10° BRIX  13 ° BRIX  16 ° BRIX  
1 2   1   3   
2 2   3   1   
3 2   1   3   
4 2   1   3   
5 2   1   3   
6 2   3   1   
7 2   1   3   
8 2   3   1   
9 2    3   1   
10 1   2   3   
11 1   2   3   
12 2   3   1  
13 2   3   1  
14 3   2   1  
15 2   3   1  
16 2   1  3  
17 3   2  1  
18 2   3  1  
19 1   2   3  
20 2   3   1  
21 3   2   1  
22 1   3   2  
23 2   3  1  
24 3   2   1  
25 2   3   1  
26 1   2   3  
27 2   3   1  
28 2    3   1  
29 1   3   2  
30 2   3   1  
 
    58     70    52 











Desarrollo de la fórmula matemática de Friedman para determinar  si los tratamientos de los ° 
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        Tabla N° 19: tabulación de resultados de tratamiento en pH 









60% de harina de maíz 
morado  
40% licuado de aguaymanto 
50% de harina de maíz 
morado  
50% licuado de aguaymanto 
40% de harina de maíz 
morado  
60% licuado de aguaymanto 
1 2  3  1  
2 3  1 2  
3 1  3  2  
4 2  3  1  
5 1  3  2  
6 3  1 2  
7 1  3  2  
8 3  1  2  
9 1  3  2  
10 2  3  1  
11 3  2  1  
12 1  3  2  
13 2  3  1  
14 3  2  1  
15 1  3  2  
16 3  2  1  
17 1  3  2  
18 2  1 3  
19 1  3  2  
20 1  2  3  
21 1  3  2  
22 1  2  3  
23 2  1  3  
24 2  3  1  
25 1  2  3  
26 2  3  1  
27 1  3  2  
28 2  3  1  
29 1  3  2  
30 2  3  1  
  52 74 54 
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   Tabla  N° 20: tabulación de resultados de tratamiento en concentración 









60% de harina de maíz 
morado  
40% licuado de aguaymanto 
50% de harina de maíz 
morado  
50% licuado de aguaymanto 
40% de harina de maíz 
morado  
60% licuado de aguaymanto 
1 2  3  1  
2 3  1  2  
3 1  3  2  
4 2  3  1  
5 1  3  2  
6 3  1  2  
7 1  3  2  
8 3  1  2  
9 1  3  2  
10 2  3  1  
11 3  2  1  
12 1  3  2  
13 2  3  1  
14 3  2  1  
15 1  3  2  
16 3  2  1  
17 1  3  2  
18 2  1  3  
19 1  3  2  
20 1  2  3  
21 1  3  2  
22 1  2  3  
23 2  1  3  
24 2  3  1  
25 1  2  3  
26 2  3  1  
27 1  3  2  
28 2  3 1  
29 1  3  2  
30 2  3  1  
  52 74 54 








      
Desarrollo de la fórmula matemática de Friedman para determinar  si los tratamientos de la 
concentración  de la bebida producen cambios en la preferencia. 
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                       Tabla  N° 21: tabulación de resultados de prueba hedónica 
N° PERSONAS ACEPTACION 
 
ORDEN DE DATOS 
   1 5 1 
2 4 1 
3 4 1 
4 2 1 
5 3 1 
6 4 1 
7 3 1 
8 2 1 
9 3 1 
10 2 2 
11 4 2 
12 5 2 
13 3 2 
14 4 2 
15 4 2 
16 3 2 
17 3 2 
18 2 2 
19 3 2 
20 4 2 
21 3 2 
22 3 2 
23 4 2 
24 5 2 
25 3 2 
26 4 2 
27 1 2 
28 3 2 
29 2 2 
30 4 2 
31 3 2 
32 4 2 
33 4 2 
34 3 2 
35 3 2 
36 4 2 
85 
 
37 5 3 
38 4 3 
39 3 3 
40 4 3 
41 1 3 
42 2 3 
43 3 3 
44 3 3 
45 4 3 
46 3 3 
47 3 3 
48 2 3 
49 3 3 
50 4 3 
51 1 3 
52 4 3 
53 5 3 
54 3 3 
55 2 3 
56 3 3 
57 3 3 
58 3 3 
59 2 3 
60 4 3 
61 1 3 
62 3 3 
63 3 3 
64 4 3 
65 4 3 
66 3 3 
67 3 3 
68 5 3 
69 3 3 
70 2 3 
71 2 3 
72 1 3 
73 3 3 
74 4 3 
75 3 3 
76 2 3 
77 3 3 
86 
 
78 4 3 
79 5 3 
80 3 3 
81 4 3 
82 3 3 
83 2 3 
84 3 3 
85 3 3 
86 2 3 
87 4 3 
88 3 3 
89 2 3 
90 3 3 
91 4 3 
92 3 3 
93 4 3 
94 3 3 
95 3 3 
96 5 3 
97 3 3 
98 4 3 
99 2 3 
100 2 4 
101 3 4 
102 3 4 
103 4 4 
104 4 4 
105 3 4 
106 5 4 
107 2 4 
108 1 4 
109 3 4 
110 4 4 
111 2 4 
112 3 4 
113 3 4 
114 2 4 
115 4 4 
116 2 4 
117 4 4 
118 3 4 
87 
 
119 5 4 
120 1 4 
121 3 4 
122 2 4 
123 3 4 
124 3 4 
125 4 4 
126 3 4 
127 2 4 
128 2 4 
129 4 4 
130 3 4 
131 2 4 
132 3 4 
133 5 4 
134 3 4 
135 4 4 
136 3 4 
137 3 4 
138 3 5 
139 2 5 
140 3 5 
141 1 5 
142 3 5 
143 3 5 
144 4 5 
145 4 5 
146 2 5 
147 3 5 
148 1 5 
149 5 5 
150 5 5 
 
media  3.13 






ESCALA DE  VALORES DE PREFERENCIA  DE LA PRUEBA HEDÓNICA 
5 ME GUSTA MUCHISIMO 
4 ME GUSTA  MUCHO 
3 ME GUSTA MODERADAMENTE 
2 ME GUSTA POCO 
1 NO ME GUSTA 
 
Resultados de la prueba hedónica 
    5 Me gusta muchísimo 12 8% 
4 Me gusta mucho 38 25.30% 
3 
Me gusta 
moderadamente 63 42% 
2 Me gusta poco 27 18% 

















          Figura N° 01: Estructura del grano de maíz 
 
























                 Fuente: Propia, noviembre – 2015 
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                                                     Fuente: Propia, noviembre – 2015 
















                                  Figura N° 06: Medición del  °Brix 
 
                                     Fuente: Propia, noviembre - 2015 
 





Figura N° 07: Bebida en sus tres tratamientos 
 





















Fuente: Propia, noviembre 2015 
 




















                                          











 Fuente: Propia, noviembre - 2015 
 
Figura N° 09: Aplicación de prueba hedónica a los docentes 




































Fuente: Propia, noviembre – 2015 
Figura N° 11: Aplicación de prueba hedónica al personal administrativo 
Figura N° 12: Aplicación de prueba hedónica a estudiantes 
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                     Figura N° 13: Aplicación de prueba hedónica a estudiantes 
 












                                              Fuente: Propia, noviembre – 2015 
 








                         
 
 













                  Fuente: Propia, noviembre – 2015 




                        Figura N° 17: Aplicación de prueba de ranking a estudiantes 
 
                       Fuente: Propia, – noviembre 2015 
 
                  Figura N° 18: Aplicación de prueba de ranking a estudiantes 
 




                   Figura N° 19: Aplicación de prueba de ranking a estudiantes 
 
                   Fuente: Propia, noviembre – 2015 
 
Figura N° 20: Aplicación de prueba de ranking a estudiantes
 





FIGURA N° 01: FLUJOGRAMA DE EXTRACCIÓN DE HARINA DE MAÍZ MORADO 









FIGURA N° 03: FLUJOGRAMA DE ELABORACIÓN DE LA BEBIDA DE MAÍZ 




FIGURA N° 04: FLUJOGRAMA DE ELABORACIÓN DE LA BEBIDA DE MAÍZ 





FIGURA N° 05: FLUJOGRAMA DE ELABORACIÓN DE LA BEBIDA DE MAÍZ 
MORADO (Zea mays, L.) Y AGUAYMANTO (Physalis peruviana L.) - pH 
